


試作品の検討会を開催し，試食による評価を

行った．

表３に膨化率で示した．（添加率5%とは米粉

95gと農林水産物5gの配合を示す．）

膨 化 率

添加率 5%    7%    10%   13%   

添加物

グルテン 1.62   1.68   1.85   1.98

グリアA        1.71   1.53   1.53   1.82

大豆プロテイン 1.29   1.25   1.22   1.32

魚肉すり身 1.52   1.37   1.35   1.38

各々13%添加した発酵試験後の膨化の様子を

写真１に，また, 伊勢いもを添加した発酵試験

結果を表４に示した.

St：小麦粉 , 1：米粉 , 2：米粉＋グルテン, 

3：米粉＋グリアＡ, 4：米粉＋大豆プロテイン

伊勢いも添加率（%） 膨 化 率

30          1.54        

50          1.68        

グルテン, グリアAで膨化率の向上に効果が認

められ, 生地も粘りがあり弾力もあった．

試験結果を表５に示した．

調整方法は少量の温湯に少量の砂糖とドライ

イ－スト（DY）2gを溶かし，27℃で5分予備発

酵し，残りの水に食塩2gを溶かし，パン生地用

ミキサ－で混練した．混練条件は低速2分（L2）

－中速3分（M3）－高速５分（H5）で行った．

ド－コンディショナ－で温度27℃, 湿度75%

の条件で90分間, 200gの生地をパン生地発酵

力試験用シリンダ－に充填し, 発酵させ膨化率

を測定した. 

膨化率＝発酵後の体積／発酵前の体積

グルテン，グリアA，大豆プロテイン，魚肉

すり身の添加率を5－13%とし, 発酵試験を行

った. 

米粉100のうち10，20，40%の米粉に加水し，

加熱，糊化した．次に，糊化したものに各々そ

の残りの米粉を加え，混練して生地を調製した

後，発酵試験を行った．

基本配合に表２の改良材２）を添加して，膨化

率への効果について検討した．また，各改良材

の単独添加による効果試験も行った．

改良材 添加量(g)    

砂 糖 6        

脱脂粉乳 2        

イ－ストフ－ド 0.1      

ショ－トニング 5       

混練条件３）は，L2－M3－ショ－トニング添

加－L2－M3－H10で行った．

添加率を5から13%とし，各種農林水産物の

発酵試験を行った．

添加効果の高かったものを組み合わせて，さ

らに発酵試験を行った．

1次発酵， 2次発酵条件と焼成条件について

検討した．焼成はホイロ付きオ－ブンで行った．
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